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Agnes Ayu Putriningsih (6103013075), Zita Aditya Rosari Putri 
(6103013134), Vivin Indah Sofiah (6103013144). “Perencanaan Usaha 
Pengolahan Lapis Legit dengan Kapasitas Produksi 10 Buah Loyang 
Per Hari”. 
Di bawah bimbingan: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM 
 
ABSTRAK 
 Lapis legit merupakan salah satu jenis produk makanan tradisional  
Indonesia yang memiliki cita rasa yang khas. Hasil survey terhadap 100 
responden di Surabaya yang menunjukkan 91,7% lapis legit digemari oleh 
konsumen baik laki–laki maupun perempuan. Responden dalam rentang 
usia 16-57 tahun pernah membeli dan/atau mengonsumsi lapis legit. Rasa 
lapis legit yang original lebih disukai dibandingkan varian rasa lainnya, hal 
ini menunjukkan adanya peluang untuk mengembangkan lapis legit original 
sehingga dapat meningkatkan intensitas pembelian lapis legit. Produk diberi 
label “MANISE” dengan usaha berbentuk perorangan. Usaha ini didirikan 
di Dinoyo baru utara 02-A Surabaya. Proses produksi menggunakan model 
tata letak product layout serta dirancang dengan kapasitas produksi 10 buah 
Loyang per hari yang dikerjakan selama 24 hari per bulan dengan 8 jam 
kerja per hari. Tahapan produksi dan distribusi dilakukan oleh pemilik 
usaha, meliputi penimbangan bahan baku dan pembantu, pencampuran 
telur, proses mixing, pencetakan, pemanggangan, pendinginan, pemotongan 
dan pengemasan. Pemasaran produk dilakukan dengan melakukan promosi 
via media sosial seperti Instagram, Blackberry Messenger (BBM), Line dan 
melalui bazzar terbuka yang diadakan oleh berbagai event creator. 
Berdasarkan evaluasi kelayakan usaha, “MANISE” memiliki nilai ROR 
199,05%, POT 5,97 bulan, BEP 47,59% dan berprospek memiliki angka 
penjualan yang tinggi sehingga layak untuk dilanjutkan dan dikembangkan. 
 
Kata kunci: lapis legit, produksi, pemasaran, analisa. 
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Agnes Ayu Putriningsih (6103013075), Zita Aditya Rosari Putri 
(6103013134), Vivin Indah Sofiah (6103013144). “Business Planning of 
Lapis Legit with Production Capacity of 10 Pieces per Day”. 
Advised by: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM 
 
ABSTRACT 
Lapis legit is one kind of traditional Indonesian food products that 
have a distinctive flavor. The results of a survey of 100 respondents in 
Surabaya, which showed 91.7% lapis legit favored by consumers, both men 
and women. Respondents in the age range 16-57 years ever purchased and / 
or consumed lapis legit. Lapis legit original taste favored over other 
variants, this indicates lapis legit opportunity to develop original so as to 
increase the intensity of lapis legit purchase. Products labeled "MANISE" 
with the form of individual businesses. This business was founded in 
northern New Dinoyo 02-A Surabaya. The production process uses the 
model layout and product layout is designed with a production capacity of 
10 pieces per day Loyang who worked for 24 days per month with 8 hours 
of work per day. Stages of production and distribution is done by the owner 
of the business, including the weighing of raw and auxiliary materials, 
mixing eggs, the process of mixing, molding, baking, cooling, cutting and 
packaging. Marketing of products made with promotions via social media 
like Instagram, Blackberry Messenger (BBM), Line and through the open 
bazaar held by the various event creator. Based on the evaluation of the 
feasibility, "MANISE" has a value of 199,05% ROR, POT 5,97 months, 
47,59% BEP and prospects have high sales figures so worthy to be 
continued and developed. 
 
Keyword: lapis legit, production, marketing, analysis. 
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